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Alle zwei Jahre wird die schönste Küche der Schweiz gesucht und prämiert. 
Ein Jahr lang gebührt ihr dann die Ehre.

Damit ist in diesem Jahr die schönste Küche des Jahres 2017 die Hauptdarstellerin. Es ist dies die Küche Fusion von Lindauer 
Schreinerei und Küchenbau, die aufgrund ihrer besonderen Konstruktionsdetails bereits auf Seite 50 im Rampenlicht steht. 66 
hochrangige Projekte lagen der Fachjury zur Beurteilung vor. Fachjurypräsident Oliver Schmid (Burckhardt + Partner AG) rühmte 
denn auch insbesondere die Fähigkeit der Küchenbauer, «mit höchster Qualität auf Kundenwünsche eingehen und eine maximal 
mögliche Individualisierung in einer Welt ständig zunehmender Massenproduktion realisieren zu können.»  

1 Tafelporzellan Brillance Fleurs. Rosenthal  2 Fachjury-Award 2017 und Gold für die schönste Küche der Schweiz: Projekt Fusion, 
Lindauer Schreinerei & Küchenbau AG.  3 Silber der Publikumsabstimmung: Projekt Blackwood, Vogel Design AG.  4 Bronze der 
Publikumsabstimmung: Projekt Flex House Kitchen, aim innenausstattung gmbh.  5 Fachjury Award Bester Küchenumbau: Projekt 
b3 bulthaup, bulthaup stilhaus Rothrist.
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PUBLIKUMSABSTIMMUNG 

SCHÖNSTE 
KÜCHE DER 
SCHWEIZ 2017
GOLD:
Lindauer Schreinerei & Küchenbau AG
6422 Steinen / SZ, Projekt: „Fusion“

SILBER:
Vogel Design AG, Ruswil / LU
Projekt „Blackwood“

BRONZE:
aim innenaustattung gmbh, Lachen / SZ und 
Embrach / ZH, Projekt: „Flex House Kitchen“

FACHJURY
AWARD
2017
Lindauer Schreinerei & 
Küchenbau AG, Steinen / SZ
Projekt: „Fusion“
(Schönste Küche)

mkc bulthaup stilhaus
Rothrist / AG
Projekt: „B3 bulthaup“ 
(Bester Küchenumbau)



f BEZUGSADRESSEN SE I TE  110

66____ K Ü C H E  & B A D 2 018 / 19

KÜCHENZEIT

PUBLIKUMSABSTIMMUNG 

BESTER 
KÜCHENUMBAU 
2017
GOLD: (Abb. 01)
Projekt: Patricia White Chestnut
Kreativschreinerei Wagner AG

SILBER: (Abb. 02)
Projekt: U9
Kissling werk statt ware AG

BRONZE: (Abb. 03)
Projekt: Eine weisse Leichtigkeit
Kaufmann Oberholzer AG
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SWISS KITCHEN AWARD 
Mit dem Swiss Kitchen Award zeichnet 
der Branchenverband küche schweiz 
hervorragende Leistungen im Schwei-
zer Küchenbau aus. Er ist mit einem  
realen Media-Gegenwert von insgesamt 
40'000 Franken dotiert. Teilnahmebe-
rechtigt sind Küchenhersteller, Studios, 
Händler und Schreinerbetriebe mit Sitz 
oder Niederlassung in der Schweiz. 

Ein Electrolux Profi Steam in Ihrer Küche – 
und Sie wohnen in einem Gourmet-Lokal
So etwas kann nur den Electrolux Schriftzug tragen: Der weltweite erste automatische Dampfbackofen 
mit Feuchtstufengaren – der Profi Steam mit dem einzigartigen VarioGuide und Sous Vide. Entdecken Sie 
den Profi Steam Kombibackofen jetzt in neuem, elegantem Design.

Wer heute ein Steamer kauft, zählt in den nächsten 20 Jahren  
auf seine Dienste. Gefragt ist darum Langlebigkeit bei den  
Materialien genauso wie eine nachhaltig gültige Formensprache. 
Darum baut man bei Electrolux für den Schweizerischen Markt 
auf feine, zeitlose Linien und unaufdringliche Eleganz.  
Der Profi Steam erstrahlt nun in neuem Design: es wird von Glas 
dominiert; eleganter, gebürsteter Edelstahl setzt gekonnt  
Akzente. Das ist stilvolle Ästhetik, die das Auge verwöhnt und 
jede Küche als harmonisches Ganzes erstrahlen lässt.

Eine sanfte Berührung genügt
Ein weiteres neues Highlight ist der aus der Automobilbranche 
bekannte Drehwähler, über den die Steamer gesteuert werden. 
Dieser erlaubt die einfache und schnelle Menüwahl und Steu-
erung; auf zusätzliche Knöpfe wird verzichtet. Ermöglicht wird 
dies durch die ganz besondere, berührungssensitive Ober-
fläche des Drehwählers mit der einfach die unterschiedlichen 
Informationsebenen der extrem intuitiven Benutzeroberfläche 
ausgewählt werden können.

 
 
 
 
 

Mit Feuchtstufengaren gelingt Ihnen alles 
Das gibt’s weltweit nur bei Electrolux: Ein Feuchtigkeitssensor  
im Steamer misst und reguliert die Feuchtigkeit im Garraum. Je 
nach Feuchtigkeitsgehalt des Gargutes und unabhängig von 
der Temperatur stellen Sie die Feuchtigkeit auf niedrig mittel oder 
hoch. Den Rest erledigt Ihr Steamer. Dabei lässt er die Speisen 
nie austrocknen, alles wird so saftig oder knusprig, wie Sie es 
sich wünschen. In der im Ofen integrierten Menüdatenbank 
«VarioGuide» finden Sie viele Rezepte und deren Zubereitungs-
weise.

SousVide – beweisen Sie Ihre Sternenkoch-Qualitäten
Garen bei niedriger Temperatur ist eines der Geheimnisse, mit 
denen Gourmetrestaurants die exquisiten Aromen herbeizau-
bern. Genau das gelingt Ihnen jetzt auch zu Hause. Electrolux 
war etwas schneller als andere und bot als erster Hersteller  
eine SousVide-Ofenfunktion und dazu auch gleich noch eine 
Einbau- Vakuumierschublade an, wie sie in professionellen  
Küchen zu finden ist. Dank SousVide beeindrucken Sie Ihre Gäste 
und Liebsten mit exquisiten Aromen, wertvollen Inhaltsstoffen, 
die erhalten bleiben, und butterzarten Speisen.
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